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(QS. Al­Insyirah: Ayat 6­8)
Manusia yang baik adalah manusia yang bermanfaat pada orang lain
(HR, Termidzi)
Kerja keras, pantang menyerah dan Berdoa awal mencapai kesuksesan
Semangat dan Selau Optimis dalam segala hal
Seperti Ilmu padi, semangat berisi semakin merunduk
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang
Salah  satu  bentuk   industri  pengolahan hasil  pertanian  adalah  Roti. 
Roti  merupakan   salah   satu   bentuk  makanan   pokok   yang   cukup   diminati 
masyarakat Indonesia. Roti merupakan makanan yang terbuat dari fermentasi 
tepung   terigu   dengan   ragi   atau   bahan   pengembang   lainnya,   kemudian 
dipanggang, sebagai contoh roti tawar ataupun sejenis roti basah yang sering 
dikonsumsi oleh sebagian masyarakat Indonesia khususnya yang tinggal di 
wilayah   perkotaan.   Umumnya   mereka   memilih   roti   karena   roti   dapat 
dijadikan   makanan   alternatif   pengganti   nasi.   Selain   itu   roti   merupakan 
makanan instan yang siap saji.
Faktor­faktor   yang   mendorong  mengapa   roti   menjadi   makanan 
alternatif   pengganti   nasi   yang   paling   diminati   oleh  masyarakat   indonesia 
karena,   roti  merupakan  makanan   praktis   yang   siap   saji,   higienis,   banyak 
pilihan atau variasi rasa, dan harganya terjangkau serta mudah didapat.
Salah   satu   contoh   perusahaan   roti   yang  ada   di   Surakarta   cukup 
terkenal adalah Perusahaan Roti Ganep's Traditional Snacks, dengan alamat Jl. 
Sutan   Syahrir   176,   Tambak   Segaran,   Surakarta   57113.   Perusahaan   Roti 
Ganep's  Traditional   Snacks  memberikan   kontribusi   yang   cukup   baik   bagi 
perekonomian masyarakat  daerah   tersebut  dan produk  roti  yang dihasilkan 
memiliki keunikan tersendiri dibanding perusahaan roti lain, yaitu jenis roti 
tradisional­tradisional   dan   juga   memproduksi   makanan   khas   dari   Kota 
Surakarta   yang   banyak   diminati   oleh   warga   Surakarta,   wisatawan   lokal 
maupun manca negara. Karena minat konsumen yang cukup tinggi, maka saya 
melakukan magang untuk mengetahui secara langsung proses pembuatan roti. 
Seiring  menghadapi persaingan pasar yang menuntut produsen untuk 
menghasilkan   produk   yang   aman   dan   berkualitas,   maka  pemberian   jaminan   yang   pasti   dari 
perusahaan terhadap produk berkualitas sangat  berpengaruh dalam menentukan pasar  dan daya 
saing. Salah satu faktor yang penting untuk menghasilkan produk berkualitas adalah quality control 
bahan baku, quality control produksi dan quality control produk akhir.
B. Tujuan Magang
Tujuan umum kegiatan Magang di Perusahaan Roti Ganep's Traditional Snacks adalah:
1. Untuk memperluas pengetahuan dan wawasan berfikir dalam           menerapkan ilmu yang 
dipelajari serta keterkaitannya dengan bidang ilmu yang lain. 
2. Meningkatkan wawasan mahasiswa tentang berbagai kegiatan industri hasil pertanian. 
3. Memperoleh  Pengalaman   kerja   secara   langsung   sehingga   dapat  membandingkan   antara 
teori yang diperoleh dengan aplikasinya di lapangan.
4. Agar  mahasiswa  mendapatkan   ilmu   tentang   cara   dan   proses   pembuatan   roti,   sehingga 
mahasiswa dapat menerapkannya dalam kehidupan sehari­hari.
5. Meningkatkan hubungan antara Perguruan Tinggi dengan Perusahaan Swasta (Perusahaan 
Ganep’s Tradisional Snacks Solo).
Tujuan khusus kegiatan magang di Perusahaan Roti Ganep's Traditional Snacks adalah : 
1.  Mengetahui cara Pengendalian Mutu bahan dasar dan bahan pembantu.
2.    Mengetahui Quality control pada setiap proses yang berlangsung dalam         pembuatan roti 
pisang di Perusahaan Roti Ganep's Traditional Snack.
3.  Mengetahui kualitas dan kuantitas yang standar dari roti pisang yang dihasilkan di Perusahaan 
Roti Ganep's Traditional Snack.
6. Mengetahui penerapan sanitasi di Perusahaan Roti Ganep's Traditional Snack.
BAB II
DASAR TEORI
c. Roti
Roti adalah makanan yang dibuat  dari   tepung terigu yang diragikan 
dengan ragi roti dan dipanggang. ke dalam adonan boleh di tambahkan garam, 
gula, susu, lemak dan bahan­bahan pelezat seperti coklat, kismis dan sukade, 
di pasaran roti pada umumnya di jual dalam bentuk roti manis dan roti tawar. 
Pada  prinsipnya   roti  dibuat  dengan  cara  mencampurkan   tepung  dan  bahan 
penyusun lainnya menjadi adonan kemudian difermentasikan dan dipanggang. 
( Anonim   1 ,  2009 )
Roti   merupakan   salah   satu   makanan   terpenting   dalam   susunan 
makanan  karena roti memberikan sejumlah nutrient penting   seperti protein, 
vitamin, zat besi, kalsium, thiamin, dan equivalen asam nicotinat 
Kandungan Kontribusi Roti Terhadap 
Masukan Total
Karbonat 25%
Thiamin 25%
Besi 21%
Protein 15%
Kalsium 13%
Equivalen asam nikotinat 10%
Tabel 2.1 tabel kandungan gizi pada roti terhadap masukan total
Sumber : Gamman dan Sherrington ( 1992).
Roti merupakan makanan yang terbuat dari fermentasi tepung terigu 
dengan   ragi   atau  bahan  pengembang   lainnya,  kemudian  dipanggang.  Sejak 
beberapa ratus tahun yang lalu, roti banyak  dikonsumsi di berbagai Negara, 
seperti   Cina,   India,   Pakistan,   Mesir,   dan   beberapa   Negara   Eropa.   Ada 
perbedaan   jenis,   ukuran,   bentuk,   dan   susunan   roti   yang   disebabkan   oleh 
kebiasaan  makan   dimasing­masing  Negara.   Pada   awalnya   roti   dibuat   dari 
gandum yang digiling menjadi terigu murni dan dicampur dengan air. Kemudian dibakar diatas batu 
panas   atau  oven.  Dengan  berkembangnya   jaman   teknologi,   roti   yang  bervariasi   baik  dari   segi 
ukuran, penampilan, bentuk, tekstur, rasa, dan bahan roti yang melipti aspek bahan baku, proses 
pencampuran, dan metode pengembangan adonan. (Mudjajanto, 2004)
d. Bahan Baku 
1. Tepung Terigu
Terigu merupakan bahan baku yang paling ideal untuk pembuatan roti. Tepung terigu 
yang digunakan dalam pembuatan roti adalah dari jenis terigu hard (hard wheat), karena tepung 
terigu hard mampu menyerap air dalam jumlah besar, dapat mencapai konsistensi adonan yang 
tepat,  memiliki   elastisitas   yang   baik  untuk  menghasilkan   roti   dengan   remah  halus,   tekstur 
lembut,  volume besar  serta  mengandung protein paling   tinggi  dibanding dengan  tipe  terigu 
lainya yaitu berkisar antara 8% ­ 9%, 10.5% ­ 11.5% dan 12% ­ 14%. Di dalam tepung terigu 
terdapat   senyawa yang  dinamakan  gluten.  Hal   ini  yang  membedakan   tepung   terigu  dengan 
tepung tepung lainnya (Anonim 2, 2009).
Kualitas tepung terigu dipengaruhi oleh moisture atau  kadar air, ash atau kadar abu, dan 
beberapa parameter fisik lainnya, seperti water absorption, development time, stability, dan lain­
lain. Moisture adalah jumlah kadar air pada tepung terigu yang mempengaruhi kualitas tepung. 
Bila jumlah  moisture melebihi standar maksimum maka memungkinkan terjadinya penurunan 
daya simpan tepung terigu karena akan semakin cepat rusak, berjamur dan bau apek. Ash adalah 
kadar abu yang ada pada tepung terigu yang mempengaruhi proses dan hasil akhir produk antara 
lain:  warna produk (warna crumb pada roti)  dan  tingkat  kestabilan adonan.  Semakin  tinggi 
kadar  Ash  semakin buruk kualitas tepung dan sebaliknya semakin rendah kadar  Ash  semakin 
baik kualitas tepung. Hal ini tidak berhubungan dengan jumlah dan kualitas protein (Anonim3, 
2009).
Kemampuan tepung terigu menyerap air disebut  Water Absorption.  Kemampuan daya 
serap air   tepung terigu berkurang bila kadar air  dalam tepung  (Moisture)  terlalu  tinggi atau 
tempat penyimpanan yang lembab. Water Absorption sangat bergantung dari produk yang akan 
dihasilkan.   Kecepatan   tepung   terigu   dalam   pencapaian   keadaan   develop   (kalis)   disebut 
Developing Time. Bila waktu pengadukan kurang disebut under mixing yang berakibat volume 
tidak maksimal, serat/remah roti kasar, roti terlalu kenyal, roti cepat keras, permukaan kulit roti 
pecah dan tebal.  Sedangkan bila kelebihan pengadukan disebut  Over Mixing  yang berakibat 
volume roti melebar/datar,  roti  kurang mengembang, serat/remah roti kasar,  warna kulit   roti 
pucat, permukaan roti mengecil, permukaan kulit roti banyak gelembung dan roti tidak kenyal. 
Terakhir adalah Stability yaitu kemampuan tepung terigu untuk menahan stabilitas adonan agar 
tetap sempurna meskipun telah melewati waktu develop (kalis). Stabilitas tepung pada adonan 
dipengaruhi beberapa hal antara lain jumlah protein, kualitas protein dan zat additive/tambahan 
.
Tabel 2.2. Kandungan gizi tepung terigu per 100 gram bahan.
Air (g) Kalori (kal) Protein (g) Lemak (g) Karbohidrat
(g)
12 365 8,9 1,3 77,3
Sumber (Anomim3, 2003).
2. Mentega 
Mentega   banyak   digunakan   dalam   bahan   pangan   terutama   pada   kue   dan   roti   yang 
dipanggang.   Didalam   roti   dan   kue,   lemak   berfungsi   sebagai   bumbu   (ingredien)   yang 
memperbaiki cita rasa, struktur, tekstur, dan keempukan. Perbedaan tipe­tipe dan sifat mentega 
yang   digunakan   akan   menghasilkan   mutu   bahan   pangan   yang   berbeda,   bahkan   kadang 
pemakaian mentega yang tidak tepat dapat menurunkan mutu bahan pangan. (Ketaren, 1986) 
 Mikroorganisme dapat memegang peranan penting dalam mempengaruhi krim. Krim 
yang telah mengalami kerusakan oleh ragi, oleh bakteri akan mempunyai rasa kurang enak yang 
akan terbawa ke mentega, krim itu sendiri hanya dipasteurisasi dan tidak disterilisasi sehingga 
beberapa mikroorganisme hidup dapat tinggal di mentega hasil akhir (Buckle, 1978)
3. Gula pasir
Gula adalah karbohidrat murni yang tidak tersusun atas nutrien lainnya seperti, lemak, 
protein, vitamin, dan mineral karena gula itu karbohidrat yang murni maka gula disebut sebagai 
kalori kosong. Gula pasir merupakan hasil dari batang tebu yang digiling dan diperas kemudian 
cairannya yang manis diolah menjadi gula (Tien,C.H, 2006 )
Gula  merupakan   bahan  makanan   sumber   kalori,  tapi   bukan   bahan  makanan   pokok 
seperti beras. Macam­macam gula antara lain gula pasir, gula merah, gula aren, gula batu, dan 
madu. Semua ini sebagai sumber hidrat arang atau kalori. Gula mengandung hidrat arang 90%­
98%. Berarti sebagian besar gula merupakan zat hidrat arang. (Soejoeti, 1998)
Gula sangat penting perannya dalam pembuatan roti, diantaranya sebagai makanan ragi, 
memberi   rasa,  mengatur   fermentasi,  memperpanjang umur  roti,  menambah kandungan gizi, 
membuat tekstur roti menjadi lebih empuk, dan memberi warna cokelat yang menarik pada kulit 
roti (Setyo dan Noor, 2007).
4. Telur
Telur  adalah   suatu  bahan  makanan  sumber  protein  hewani  yang  bernilai  gizi   tinggi. 
Untuk dunia kuliner telur sangat penting dalam dunia masak memasak. Salah satu tolak ukur 
dalam menentukan mutu telur adalah berdasarkan berat. Ukuran telur ada yang besar,   sedang 
dan kecil. Selain   berat telur, mutu telur dapat dinilai dari kondisi dan kebersihan kulit, besar 
kantong udara, letak dan bentuk kuning telur. (Soejoeti,1998).
Telur berfungsi sebagai pengembang, membentuk warna, perbaikan rasa, dan menambah 
nilai gizi. Roti yang lunak dapat diperoleh dengan penggunaan kuning telur yang lebih banyak. 
Kuning telur banyak mengandung lesitin (emulsifier). Bentuknya padat, tetapi kadar air sekitar 
50%. Sementara putih telur, kadar air 86%. Putih telur mempunyai sifat creaming yang lebih 
baik dibandingkan kuning telur. Telur adalah suatu bahan makanan sumber zat protein hewani 
yang bernilai gizi tinggi. Telur juga berfungsi dalam pembuatan roti yaitu sebagai pelembut atau 
pengempuk  dan  pengembang,   disamping   sebagai  penambah   aroma  dan  zat  gizi.   (Tarwotjo, 
Soejoeti.C, 1998 ).
Mutu telur utuh dapat dinilai secara clanding yaitu dengan meletakkan telur dalam jalur 
sorotan sinar yang kuat sehingga memungkinkan penemuan keretakan pada kulit telur, ukuran 
serta gerakan kuning telur, ukuran kantong udara, bintik­bintik darah, bintik daging, kerusakan 
oleh mikroorganisme, dan pertumbuhan benih. Kelemahan cara ini adalah hanya mengetahui 
kerusakan­kerusakan yang sifatnya hanya menonjol saja. Komponen pokok telur adalah kulit 
telur,   putih   telur   atau   albumen,   dan   kuning   telur.  Perubahan  mutu   telur   dapat   dilihat   dari 
perubahan­perubahan   selama   penyimpanan,   antara   lain   berkurangnya   berat,   penambahan 
ukuran ruang udara,  kehilangan cairan,  penurunan berat  jenis, bercak pada permukaan kulit 
telur, penurunan ketebalan putih telur, perubahan cita rasa. (Buckel, et. al., 1985)
5. Air
Air berfungsi sebagai media reaksi antara gluten dengan karbohidrat, dan membentuk 
sifat   kenyal   gluten.  Air   yang  digunakan  harus   air   yang  memenuhi   persyaratan   air  minum, 
diantaranya   tidak  berwarna,   tidak  berbau,   tidak  berasa.   Jumlah  air  yang ditambahkan  pada 
umumnya sekitar  28­38% dari  campuran bahan yang akan digunakan.  Jika  lebih dari  38%, 
adonan akan menjadi sangat lengket dan jika kurang dari 28%, adonan akan menjadi rapuh 
sehingga sulit dicetak (Astawan,2006).
Air yang berhubungan denagan hasil­hasil industri pengolahan harus memenuhi setidak­
tidaknya standar mutu yang harus diperlukan untuk minum atau air  minum. Tetapi  masing­
masing bagian dari industri pengolahan pangan mungkin perlu mengembangkan syarat­syarat 
mutu   air   khusus   untuk  mencapai   hasil   pengolahan   yang  memuaskan.   Dalam   banyak   hal 
diperlukan air minum, dimana diperlukan penanganan tambahan, semua mikroorganisme yang 
ada   mati,   untuk   menghilangkan   semua   bahan­bahan   di   dalam   air   yang   mungkin   dapat 
mempengaruhi   penampakan,   rasa,   dan   stabilitas   hasil   akhir,   untuk  menyesuaikan   pH   pada 
tingkat yang diinginkan dan supaya mutu air sepanjang tahun dapat konsisten  (Buckle, 1985). 
e. Bahan Pembantu.
1. Susu 
Susu digunakan untuk memberikan flavor yang spesifik serta pembentukan warna pada 
kulit roti. Selain itu susu juga dapat memperbaiki nilai gizi roti sebab mengandung protein yang 
cukup tinggi.  Dalam pembuatan roti  biasanya digunakan  susu  skim.  Fungsi pemakaian susu 
antara lain mempertahankan kelembaban, memperpanjang kesegaran roti,  meningkatkan nilai 
gizi roti serta berperan dalam pembentukan warna kulit roti. (Anomim4, 2009).
Pada pembuatan roti, untuk tepung jenis lunak (soft) atau berprotein rendah, penambahan 
susu lebih banyak dibandingkan tepung jenis keras  (hard)  atau berprotein tinggi. Penambahan 
susu sebaiknya berupa susu bubuk. Alasannya, susu bubuk menambah penyerapan (absorbsi) air 
dan memperkuat adonan. Toleransi waktu pengadukan meningkat karena adonan susu bubuk 
lebih toleran pada over mixing. Warna kerak roti pun akan lebih baik karena laktosa, kasein, dan 
protein susu akan membantu menghasilkan kerak kekuning­kuningan dan mempertinggi mutu 
pemanggangan.   Tidak   hanya   itu,   susu   bubuk  menjadikan   remah   roti   lebih   baik   dan   halus 
sehingga   mudah   dipotong,   mempertinggi   volume   roti,   meningkatkan   mutu   simpan, 
mempertahankan keempukan roti  pada  saat  penyimpanan,   serta  menambah nilai  gizi  karena 
mengandung mineral, protein, lemak dan vitamin (Mudjajanto ,et. all. 2004).
Susu bubuk berasal dari susu segar baik dengan atau tanpa rekombinasi dengan zat lain 
seperti   lemak atau protein yang kemudian dikeringkan.  Umur simpan susu bubuk maksimal 
adalah 2 tahun dengan penanganan yang baik dan benar (Anomim5, 2009) 
2. Garam
Dalam produk roti, garam adalah bahan utama pengatur rasa. Garam membantu mengatur 
kegiatan peragian dan mencegah pembentukan bakteri yang tidak diinginkan dalam adonan yang 
di ragi. Penggunaan garam dapat membantu memperkuat adonan yang secara tidak langsung 
membantu pembentukan warna, butiran dan susunan roti. Jumlah pemakaian tergantung pada 
jenis tepung yang dipakai, karena garam dapat memperkuat protein, dimana semakin banyak 
protein   yang   dikandung   maka   kebutuhan   garam   semakin   sedikit.   Pemakaian   garam   yang 
berlebihan   akan   menghambat   fermentasi,   sedangkan   pemakaian   garam   yang   kurang, 
menyebabkan rasa hambar pada roti yang dihasilkan (Anomim6, 2009).
Fungsi   utama   garam   dalam   pembuatan   roti   adalah  menambah   rasa   gurih   pada   roti, 
membangkitkan rasa bahan­bahan lain, dan mengatur warna kulit. Kualifikasi mutu garam yang 
dikehendaki dalam pembuatan roti adalah bersih ( bebas dari bahan­bahan yang tidak dapat larut 
), bebas dari zat kimia yang mengganggu fermentasi, halus dan tidak bergumpal­gumpal, cepat 
larut (Anomim9, 2009).
3. Ragi
Yeast   atau   ragi   yang   digunakan   dalam   pembuatan   roti   berperan   untuk  menghasilkan 
enzim­enzim   yang  mampu  mengkatalisis   reaksi­reaksi   dalam   fermentasi.  Selanjutnya   yeast 
mampu menghasilkan gas karbondioksida, diperangkap oleh gluten dan akibatnya adonan roti 
sudah mengembang pada saat fermentasi (Mudjajanto ,et. all. 2004).
4. Pisang 
Pisang   adalah  tanaman  buah   herba   yang   asal  mulanya   dari   kawasan  Asia   Tenggara, 
termasuk Indonesia. Pada umumnya pisang yang ditanam dapat dibagi menjadi dua golongan 
yang besar, yaitu :
C. Banana yaitu jenis pisang yang dapat dimakan dalam bentuk segar   setelah buah masak, 
contohnya : Pisang Ambon, Susu, Raja, Barangan dan Mas. 
D. Plantain yaitu jenis pisang yang dapat dimakan setelah masak terlebih dahlu, digoreng, 
direbus, dibakar dll, contohnya : Pisang Kepok, Siam, Kapas, Tanduk dan Uli.
Daging  buah pisang Raja memiliki kandungan energi, protein, lemak dan vitamin yang 
dapat dilihat pada tabel.
Tabel 2.2 Komposisi Kimia Pisang Raja 100gr
No Komposisi Kandungan Bahan
1 Energi (Kal) 115
2 Protein (g) 1,2
3 Lemak (g) 0,4
4 Hidrat Arang Total (g)  26,8
5 Serat (g) 0,4
6 Abu (g) 1,0
7 Kalsium (mg) 11
8 Fosfor (mg) 43
9 Besi (mg) 1,2
10 Karoten Total (mkg)  792
11 Vitamin A (s.i) 0
12 Vitamin B1 (mg) 0,10
13 Vitamin (mg)  2,0
14 Air (g)  75,4
Komposisi zat gizi pangan Indonesia (1990)
Dilihat dari tabel tersebut diketahui bahwa pisang Raja mengandung karbohidrat yang tinggi 
sehingga dapat digunakan sebagai penghasil energi 
f. Proses Produksi
b. Seleksi Bahan
Bahan   baku   merupakan   faktor   yang   menentukkan   dalam   proses   produksi   atau 
pembuatan bahan makanan. Jika bahan baku yang digunakan mutunya baik maka diharapkan 
produk   yang   dihasilkan   juga   berkualitas.  Evaluasi  mutu   dilakuakan   untuk  menjaga   agar 
bahan   yang   digunakan   dapat   sesuai   dengan   syarat   mutu   yang   telah   ditetapkan   oleh 
perusahaan, sehingga dihasilkan produk yang sesuai dengan standar mutu yang ditetapkan 
( Kamarijani, 1983).
c. Penimbangan
Semua bahan ditimbang sesuai dengan formula.  Penimbangan bahan harus dilakukan 
dengan benar agar tidak terjadi kesalahan dalam penggunaan jumlah bahan. Gula, garam dan 
bahan tambahan makanan merupakan bahan yang dibutuhkan dalam jumlah sedikit,  tetapi 
sangat penting agar dihasilkan roti yang berkualitas baik sehingga harus diukur dengan teliti. 
Dalam penimbangan,   sebaiknya  tidak  menggunakan  sendok atau  cangkir   sebagai   takaran 
(Mujajanto, 2004).
d. Pengadukan atau pencampuran (Mixing)
Mixing   berfungsi   mencampur   secara   homogen   semua   bahan,   membentuk   dan 
melunakkan gluten, serta menahan gas pada gluten (gas retention). Tujuan mixing adalah 
untuk membuat dan mengembangkan daya rekat.  Mixing harus berlangsung hingga tercapai 
perkembangan optimal dari gluten dan penyerapan airnya.   Dengan demikian, pengadukan 
adonan roti harus sampai kalis.  Pada kondisi tersebut gluten baru tebentuk secara maksimal. 
Adapun yang dimaksud kalis adalah pencapaian pengadukan maksimum sehingga terbentuk 
permukaan film pada adonan.  Tanda­tanda adonan roti telah kalis adalah jika adonan tidak 
lagi menempel di wadah atau di tangan atau saat adonan dilebarkan, akan terbentuk lapisan 
tipis yang elastis.
Kunci pokok dalam pengadukkan adalah waktu yang digunakan harus tepat karena 
jika   pengadukkan   terlalu   lama   akan   menghasilkan   adonan   yang   keras,   sedangkan 
pengadukkan yang sangat cepat mengakibatkan adonan tidak tercampur rata dan lengket 
(Mudjajanto ,et. all. 2004).
e. Peragian ( Fermentation)
Semakin panas suhu ruangan, semakin cepat proses fermentasi dalam adonan roti. 
Sebaliknya,   semakin  dingin   suhu   ruangan   semakin   lama proses   fermentasinya.    Selama 
peragian, adonan menjadi lebih besar dan ringan (Mudjajanto ,et. all. 2004).
f. Pengukuran atau penimbangan adonan (Deviding)
Roti agar sesuai dengan besarnya cetakan atau berdasarkan bentuk yang digunakan 
adonan   perlu   ditimbang,   Sebelum   ditimbang,   adonan   dipotong­potong   dalam   beberapa 
bagian. Proses penimbangan harus dilakukan dengan cepat karena proses fermentasi tetap 
berjalan       (Mudjajanto ,et. all. 2004).  
g. Pembulatan adonan (Rounding)
Tujuan  membuat   bulatan­bulatan   adonan   adalah   untuk  mendapatkan   permukaan 
yang halus dan membentuk kembali struktur gluten. setelah istirahat singkat, adonan dapat 
dibentuk menjadi panjang seperti yang dikehendaki. Jika adonan terlalu ditekan maka kulit 
akan menjadi tidak seragam dan pecah. (Mudjajanto ,et. all. 2004)
h. Pengembangan singkat ( Intermediate Proof)
Intermediate proof  adalah tahap pengistirahatan adonan untuk beberapa saat pada 
suhu 35­360 C dengan kelembaban 80­83% selama 6­10 menit.  Langkah tersebut dilakukan 
untuk memepermudah adonan di­roll  dengan  roll pin  dan digulung.   Selanjutnya, adonan 
yang telah dicampur hingga kalis dilanjutkan dengan proses peragian   (Mudjajanto ,et. all. 
2004).
i. Pembentukan adonan ( moulding)
Tahap pembentukan adonan dilakukan dengan cara adonan yang telah diistirahatkan 
digiling  pakai  roll  pin,   kemudian  digulung  atau  dibentuk  sesuai  dengan   jenis   roti  yang 
diinginkan.    Pada  saat  penggilingan,  gas  yang ada  di  dalam adonan keluar  dan  adonan 
mencapai   ketebalan   yang   diinginkan   sehingga   mudah   untuk   digulung   atau   dibentuk 
(Mudjajanto ,et. all. 2004).
j. Peletakan adonan dalam cetakan ( Panning)
Adonan yang sudah digulung dimasukkan  ke  dalam cetakan  dengan cara  bagian 
lipatan diletakkan di bawah agar lipatan tidak lepas yang mengakibatkan bentuk roti tidak 
baik.  Selanjutnya, adonan diistirahatkan dalam cetakan (pan proof) sebelum dimasukkan ke 
dalam pembakaran.   Proses ini  dilakukan agar roti  berkembang sehingga hasil akhir roti 
diperoleh dengan bentuk dan mutu yang baik (Mudjajanto ,et. all. 2004).
k. Pembakaran  (baking)
Setelah dibentuk sesuai yang dikehendaki dan dikembangkan secara optimal, adonan 
siap dipanggang di dalam oven. Ada dua cara memanggang roti, yaitu dengan uap dan tanpa 
uap, tergantung jenis roti yang dibuat. Untuk beberapa jenis roti, memanggang dengan uap 
itu   lebih   baik,   atau   memang   perlu   untuk   memberikan   uap   di   dalam   oven.   Ini   akan 
menghasilkan kelembapan yang tinggi dalam oven yang akan menjaga kulit roti tetap basah, 
sehingga oven proof lebih baik dan pengembangan volume roti dicapai (Mudjajanto ,et. all. 
2004).
g. Pengendalian Mutu Secara Umum
Standar mutu bahan pangan harus disusun sedemikian rupa    berdasarkan konsensus semua 
pihak   sehingga   dapat  memenuhi   semua   tuntutan  pembeli   dan   dapat   diproduksi   oleh   produsen 
dengan biaya murah sehingga produsen dapat menjual barang tersebut dengan harga yang dapat 
dijangkau oleh sebagian pembeli atau konsumen.(Arpah,1993)
Pengawasan mutu pada proses pengemasan roti harus mendapatkan perhatian khusus. Agar 
mendapatkan kualitas yang efektif hal yang harus dilakukan adalah dengan cara tidak memproses 
produk yang cacat dan tidak memasarkannya pada konsumen.(Yamit,1996).
Prosedur untuk mencapai sasaran mutu industri diistilahkan dengan kendali mutu, seperti 
halnya prosedur­prosedur untuk mencapai sasaran biaya dan produksi masing­masing diistilahkan 
sebagai kendali biaya dan kendali produksi. Pada umumnya terdapat empat langkah dalam kendali 
yang digunakan untuk mencapai sasaran tersebut, yaitu:
C. Menetapkan   standart,   yaitu   dengan  menentukan   standart  mutu­biaya,   standart  mutu­prestasi 
kerja, dan standart mutu­keamanan 
D. Menilai kesesuaian, dengan membandingkan kesesuaian dari produk yang dibuat atau jasa yang 
ditawarkan terhadap standart­standart ini.
E. Bertindak bila perlu, yaitu dengan mengkoreksi masalah dan penyebabnya melalui faktor­faktor 
yang   mencakup   pemasaran,   perancangan,   rekayasa,   produksi   dan   pemeliharaan   yang 
mempengaruhi kepuasan pemakai.
F. Merencanakan   perbaikan,   dengan   mengembangkan   suatu   upaya   yang   kontinyu   untuk 
memperbaiki standart­standart biaya, prestasi, dan keamanan (Feigenbaum, 1992).
h. Sanitasi Perusahaan
Dalam industri pangan, sanitasi meliputi kegiatan–kegiatan secara aseptik dalam persiapan, 
pengolahan dan pengemasan produk makanan, pembersihan dan sanitasi pabrik serta lingkungan 
pabrik   dan   kesehatan   pekerja.   Kegiatan   yang   berhubungan   dengan   produk  makanan  meliputi 
pengawasan mutu bahan mentah, penyimpanan bahan mentah, perlengkapan suplai air yang baik, 
pencegahan kontaminasi makanan pada semua tahap­tahap selama pengolahan dari peralatan, serta 
pengemasan dan penggudangan produk akhir (Jenie. 1988).
Menurut Winarno dan Surono (2002), bangunan yang didirikan harus berdasarkan persyaratan 
teknik dan hiegienis sesuai dengan jenis produk yang dihasilkan. Bagian­bagian bangunan yang 
berhubungan dengan sanitasi adalah sebagai berikut : 
1. Sanitasi Bangunan
a. Lantai 
o Lantai di tempat­tempat yang digunakan untuk pekerjaan­pekerjaan yang sifatnya 
basah, seperti pada tempat penerimaan dan pembersihan gudang, ruang penanganan dan 
pengolahan harus cukup kemiringannya, terbuat dari bahan yang kedap air, tahan lama 
dan mudah dibersihkan.
o Lantai harus berbentuk sudut di  bagian  tengah dan masing­masing ke bagian 
pinggir kiri dan kanan dengan kemiringan 50 terhadap horizontal. 
o Pertemuan   antara   lantai   dengan   dinding   harus   melengkung   dan   kedap   air, 
sehingga kotoran yang berbentuk padat mudah dibersihkan dan menghindari genangan 
air.
o Permukaan lantai harus halus dan tidak kasar, agar mudah dibersihkan dan tidak 
merupakan sumber mikroorganisme.
b. Dinding
1) Permukaan  dinding  bagian  dalam dari   ruangan yang sifatnya  untuk  pekerjaan  basah 
harus kedap air, permukaan halus, dan rata serta berwarna terang.
2) Bagian dinding sampai ketinggian 2 m dari lantai harus dapat dicuci dan tahan terhadap 
bahan kimia.
3) Sudut antar dinding, antara dinding dan lantai dan antara dinding dengan langit­langit 
harus tertutup rapat dan mudah dibersihkan.
c. Langit­langit 
1) Harus  dirancang  untuk  mencegah   akumulasi   kotoran  dan  meminimalkan  kondensasi 
serta mudah dibersihkan.
2)  Ruang pengolahan harus mempunyai langit­langit yang tidak retak, tidak bercelah, tidak 
terdapat tonjolan dan sambungan yang terbuka, kedap air dan berwarna terang.
3) Tidak terdapat pipa­pipa yang terlihat.
4) Tinggi langi­langit minimal 3 m.
d. Ventilasi 
7. Ventilasi harus cukup untuk mencegah panas yang berlebihan, kondensasi uap dan debu 
serta untuk membuang udara terkontaminasi.
8. Arah aliran udara harus diatur dari  daerah berudara bersih ke daerah berudara kotor, 
jangan terbalik.
9.  Ventilasi harus dilengkapi dengan tabir atau alat pelindung lain yang tidak korosif.
10. Tabir harus mudah diangkat dan dibersihkan.
2. Sanitasi Selama Proses Produksi 
Sanitasi  pangan dapat  ditujukan untuk mencapai  kebersihan yang prima dalam tempat 
produksi,   persiapan   penyimpanan  dan   penyajian  makanan.   Sanitasi   dilakukan   bukan  untuk 
mengatasi   masalah   kotornya   lingkungan   atau   kotornya   pemrosesan   bahan   tetapi   untuk 
menghilangkan kontaminasi dari makanan dan mesin pengolahan, serta mencegah terjadinya 
kontaminasi   kembali   dan   silang.  Untuk   mengontrol   pertumbuhan   mikrobia   pada   produk 
makanan di industri pengolahan makanan adalah program higienis dan sanitasi efektif. Prinsip 
dasar sanitasi  adalah membersihkan dengan menghilangkan mikrobia yang berasal dari  sisa 
makanan dan tanah yang mungkin dapat menjadi media yang baik bagi pertumbuhan mikrobia ( 
Winarno dan Surono, 2002).
3. Sanitasi  Ruangan
Menurut Winarno dan Surono (2002), agar ruangan tetap bersih dan bebas dari sumber 
mikroba beserta sporanya, dinding ruangan harus terbuat dari bahan yang bias dilap dan dipel 
dengan  disinfektan.  Secara   rutin   harus   dilakukan  pembersihan   ruangan   secara  menyeluruh. 
Pada  pengaturan  lantai,  pertemuan  lantai  dengan dinding  harus  melengkung dan kedap air, 
sehingga  kotoran  yang  berbentuk  padat  mudah  dibersihkan  dan  menghindari  genangan   air. 
Langit­langit   harus   dirancang   untuk   mencegah   akumulasi   kotoran   dan   meminimalkan 
kondensasi agar mudah dibersihkan. Ventilasi harus cukup untuk mencegah panas yang berlebih 
dan dilengkapi dengan alat pelindung lain yang tidak korosif                       (Soekarto,1990).
4. Sanitasi peralatan
Prosedur untuk melaksanakan sanitasi harus sesuai dengan jenis dan tipe mesin atau alat 
pengolah. Standar yang digunakan adalah :
a) “Pre rinse” atau langakah awal yaitu : menghilangkan debu dan sisa makanan dengan 
mengerok, membilas dengan air, menyedot kotoran dan sebagainya.
b) Pembersihan : menghilangkan tanah dengan cara mekanis atau mencuci dengan lebih 
efektif.
c) Pembilasan   :   membilas   tanah   dengan   pembersih   seperti   sabun/detergen   dari 
permukaan.
d) Pengecekan   visual   :  memastikan   dengan   indera  mata   bahwa   permukaan   alat­alat 
brsih.
e) Penggunaan desinfektan : untuk membunuh mikroba.
f) Pembersihan akhir : bila diperlukan untuk membilas cairan desinfektan yang padat
g) “Drain dry”  atau pembilasan kering : desinfektan atau final rinse dikeringkan dari 
alat­alat tanpa diseka atau dilap (Winarno dan Surono,2002).
5. Sanitasi Tenaga Kerja
Kebersihan   karyawan   dapat   mempengaruhi   kwalitas   produk   yang   dihasilkan,   karena 
sumber   cemaran   terhadap  produk  dapat   berhasil  dari   karyawan.  Karyawan  di   suatu  pabrik 
pengolahan   yang   terlibat   langsung   dalam   proses   pengolahan  merupakan   kontaminasi   bagi 
produk pangan, maka kebersihan karyawan harus selalu diterapkan. Faktor lingkungna yang 
tidak   sesuai   dengan   kondisi   karyawan   akan  mengakibatkan   gangguan   yang   akhirnya   akan 
menghambat proses produksi (Winarno dan Surono, 2002).
6. Sanitasi Penanganan limbah. 
Limbah adalah segala sesuatu yang dihasilkan sebagai sampingan akibat proses produksi 
dalam bentuk padatan, gas, bunyi, cairan dan radiasi yang tidak dapat dimanfaatkan sebagai 
produk. Limbah sisa hasil pengolahan ada tiga bentuk yaitu limbah padat, limbah cair,  dan 
limbah   gas.   Limbah   dari   industri   pangan   merupakan   limbah   yang   tidak   berbahaya 
( Jenie,1988).
Pengetahuan   akan   sifat­sifat   limbah   industri   pangan   sangatlah   penting   untuk 
mengembangkan suatu sistem pengolahan limbah yang layak. Metode penanganan limbah dan 
pembuangan   limbah   dalam   indutri   lain   belum   tentu   berhasil   diterapkan   dalam   indutri 
pertanian, kecuali bila dimodifikasi terlebih dahulu (Jenie, 1993).
BAB III
TATA LAKSANA KEGIATAN MAGANG
1. Pelaksana Kegiatan Magang
Nama  : Ferry Putra A
NIM  : H3106003
Prodi  : D3 Teknologi Hasil Pertanian 
Fakultas     : Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta
2. Tempat  dan Waktu Pelaksanaan Magang
1. Tempat Magang
Kegiatan magang  ini bertempat di Perusahaan Roti Ganep’s Traditional Snack, Jl. Sutan 
Syahrir no. 176 Tambak Segaran Surakarta.
2. Waktu pelaksanaan
Kegiatan magang dilaksanakan mulai tanggal 2 Maret – 31Maret 2009 yang dimulai 
pada pukul 08.00 WIB sampai dengan pukul 16.00 WIB dan dilaksanakan pada hari kerja 
karyawan yaitu pada hari Senin sampai dengan Sabtu, kecuali hari libur.
3. Metode Pelaksanaan Magang
Cara atau metode yang digunakan pada pelaksanaan magang adalah :
1. Observasi atau pengamatan secara langsung di lapangan pada saat proses dan kegiatan yang 
dilakukan oleh perusahaan.
2. Wawancara   langsung dengan staf  atau karyawan yang berkaitan dengan proses,  dan hal­hal 
yaang belum dimengerti untuk menggali informasi lebih banyak.
3. Praktek Kerja  yaitu dengan terlibat langsung dalam proses dan kegiatan yang diperbolehkan 
oleh perusahaan.  
4. Pencatatan  yaitu  dengan  mencatat  data   sekunder  dari   sumber­sumber  yang 
dapat dipertanggungjawabkan dari kegiatan praktek lapangan.
BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
D. Kajian Secara Umum Perusahaan Roti Ganep’s
5. Keadaan Umum Perusahaan
f. Sejarah dan perkembangan perusahaan.
Perusahaan roti Ganep Tradisi solo adalah perusahaan keluarga yang 
berdiri  sejak tahun 1881 oleh pasangan Tjian Tiang San dan Auw Like 
Nio. Sampai saat ini  sudah lima generasi  yang mewarisi perusahaan ini 
dan dikelola oleh Oh lioe Nio (  Cecilia Maria Purnadi ).  Nama Ganep 
sendiri diberikan oleh Raja Surakarta Sinuhun Pakubuwono X dan telah 
dipatenkan pada tanggal 25 November 1948. Nama Ganep mempuyai arti 
filosofi : sehat, utuh, waras atau lengkap.
Pada generasi  ke V  inilah  Perusahaan Ganep’s  mulai  berkembang 
pesat.   Seiring   dengan  majunya   perusahaan,  maka   Perusahaan  Ganep’s 
mulai   melakukan   pembenahan.   Antara   lain   dengan   menambah   alat 
produksi,   yang   bertujuan   untuk   memuaskan   konsumen.   Sejak   awal 
berdirinya perusahaan ini belum mendapatkan kendala yang cukup berarti, 
begitu juga mengenai permasalahan permodalan. 
Sejak awal berdiri Perusahaan Roti Ganep memproduksi Roti Kecik 
( roti yang terbuat dari tepung ketan ), Pada perkembanganya, Perusahaan 
Roti  Ganep  tidak  hanya memproduksi   roti  kecik   tapi   juga   roti   lainnya, 
misalnya   :  Smeer  Kering,  Soes  Kering,  Kue Garut,  Bolu  kering,  Stick 
Crackers dll. Selain itu juga memproduksi roti basah seperti : Roti Pisang, 
Roti Keju, Roti Santen, Mandarin, Bolu, Cake dll.
Perusahaan Roti Ganep juga meyediakan aneka oleh­oleh tradisi solo 
seperti : Ampyang, Intip, Karak, Rambak, Peyek, Criping Sukun, Abon dll, 
dan menjadi tempat tujuan wisata belanja oleh­oleh di kota Solo. Mulai 
tahun 2000 Perusahaan Roti Ganep juga menyediakan ruang pertemuan di  lantai 2  ( masih di 
gedung yang sama dengan took roti Ganep ) untuk keperluan rapat, arisan, presentasi, ulang 
tahun dll. Selain itu juga menyediakan Catering harian dan nasi box.
g. Visi dan Misi Perusahaan
Visi dari Perusahaan Roti Ganep adalah menjadi Perusahaan yang sehat, menjadi sarana 
belajar & berkarya bagi karyawan dan masyarakat luas. Sedangkan Misi  dari Perusahaan Roti 
Ganep adalah mempersembahkan produk & Pelayanan terbaik dengan tetap mempertahankan 
tradisi.
8. Manajemen perusahaan
i. Struktur dan Sistem Organisasi.
Berikut adalah struktur organisasi dari perusahaan roti Ganep Surakarta;
Gambar 4 1. Bagan Sruktur Organisasi di Perusahaan Ganep’s.
Adapun fungsi dan tugas dari masing­masing jabatan pada Perusahaan Roti Ganep’s 
Tradisional Snack tersebut adalah sebagai berikut: 
1) Pemimpin Perusahaan.
Seorang  pemimpin   tertinggi   dalam   suatu   badan   usaha   atau   perusahaan   yang 
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bertugas  memimpin   perusahaan,   mengembangkan   serta   memajukan   perusahaan. 
Membuat perencanaan jangka panjang dan jangka pendek perusahaan, mengorganisasi 
seluruh   divisi   dan   bawahan,   melakukan   pengawasan   (controlling)   terhadap   kinerja 
seluruh karyawannya.
2) General Manager.
Berfungsi   sebagai   pengelola   perusahaan   secara   keseluruhan   sesuai   dengan 
kebijakan manjemen dan kebijakan pemilik perusahaan. 
3) Bagian Administrasi dan Keuangan.
 Mempunyai tugas antara  lain,  mengadakan pencatatan data   perusahaan secara 
menyeluruh,   yang   berhubungan   dengan   keuangan   secara   periodik,   mengupayakan 
pengaman keuangan dalam kegiatan perusahaan.
4) Bagian Poroduksi.
Secara   umum   Bagian   produksi   berfungsi   untuk   membantu   direksi   dalam 
mengelola produksi. Bagian produksi terdiri dari:
a. Buruh pabrik tugasnya: membuat roti basah, kering dan kecik. Bertanggung jawab 
terhadap roti yang dihasilkan, baik dari segi rasa, bentuk, kenampakan. Buruh pabrik 
harus membuat dan menghitung secara tepat jumlah roti sesuai dengan pesanan, dan 
bertanggung  jawab  terhadap kebersihan  pabrik.  Buruh bagian produksi   roti   telah 
selesai dalam membuat roti, kemudian membantu kebagian pengemasan, agar waktu 
lebih efisien.
b. Buruh   pengemasan,   tugasnya:  melakukan   proses   sortasi   terhadap   produk­produk 
yang kurang baik, melakukan proses pengemasan dengan baik dan benar, sampai 
dengan penempatan pada kardus, dan bertanggung jawab terhadap hasil akhir produk 
yang dilihat dari segi kemasan, bila ada yang kurang baik segera diperbaiki.
5) Bagian Pemasaran dan Promosi.
Bagian ini terdiri:
h) Sales  mempunyai   tugas  menawarkan fasilitas  dan produk­produk yang miliki  oleh 
ganep’s berupa resto, catering serta bermacam­macam roti kepada masyarakat tetapi 
tidak  membawa produk melainkan hanya dalam bentuk  brosur   sehingga cara   ini 
dapat memperluas pemasaran produk.  Pembayaran melaui bagian penjualan dengan 
cara cash atau langsung maupun transfer lewat bank
i) Kanvasing   mempunyai   tugas   yang   mirip   dengan   sales,   perbedaanya   kavasing 
membawa produk yang ditawarkan dan uang lansung didapat.
j) Expedisi mempuyai tugas hanya mengirim barang tidak minta uang pembayaran
6) Bagian Penjualan.
Bagian   penjualan   secara   umum   bertanggung   jawab   terhadap   seluruh   hasil 
penjualan yang berdasarkan, mengatur dan meningkatkan volume penjualan, mengukur 
atau  menghitung   kuantitas   produk   yang   dihasilkan   dan   yang   akan   dipasarkan   serta 
melaporkan pada bagian pembukuan.
Bagiannya terdiri dari:
c. Grosir        :  Bertugas menjadi distributor produk Ganep’s.
d. Toko :  Bertugas menjual produk Ganep’s bagian toko.
e. Keliling :  Mempunyai tugas menjajakan produk Ganep’s
                                 dengan cara keliling.
7) Bagian Pembelian.
Bagian ini  berfungsi untuk membantu direksi dalam hal pembelian bahan baku 
maupun maupun bahan pembantu. 
8) Bagian Gudang.
Bagian gudang berfungsi untuk membantu direksi dalam bidang penggudangan, 
yang tugas­tugasnya sebagai berikut: bertanggung jawab terhadap proses penggudangan 
dalam hal penempatan produk.
9) Bagian Personalia.
Bagian personalia berfungsi membantu direksi dalam hal penerimaan karyawan. 
j. Ketenaga Kerjaan
1. Jumlah karyawan 
Perusahaan Roti Ganep’s perusahaan staf dan karyawan sekitar 80 orang berusia 
18­50 tahun. 
2. Sistem Perekrutan Karyawan
Sistem   perekrutan   Perusahaan   Ganep’s   masih   sangat   tertutup,   maksudnya 
perekrutan tidak diumumkan secara  terbuka melalui iklan media cetak ataupun tidak 
melalui   media   elektronik.  Pencarian   tenaga   kerja   masih   menggunakan   perantara 
karyawan atau mitra bisnis perusahaan. Tenaga kerja yang dibutuhkan merupakan tenaga 
kerja terdidik maupun tenaga kerja terlatih. 
3. Jam kerja 
Hari   kerja   pada  Perusahaan  Ganep’s  yaitu   hari  Senin   sampai  hari  Sabtu  yang 
dimulai dari 06.00 sampai 16.00 WIB untuk karyawan bagian roti basah. Dan untuk roti 
kecik dimulai dari 08.00 sampai 16.00. 
4. Hak dan Kewajiban Karyawan 
Setiap   karyawan   memiliki   kewajiban   dan   hak   tertentu.   Kewajiban   seorang 
karyawan yaitu mematuhi seluruh peraturan yang diterapkan oleh perusahaan.
Adapun   sanksi   yang   diberikan   pada   karyawan   yang   melakukan   pelanggaran 
terhadap tata tertib antara lain :
1. Lisan yang dilakukan oleh atasan yang bersifat umum dan ringan
2. Teguran
3. Surat Peringatan I, II,  dan III
4. Skorsing
5. PHK
 Sedangkan hak karyawan yaitu menerima upah sesuai dengan jabatan dan berhak 
memakai fasilitas perusahaan yang  telah disediakan. Karyawan juga mendapatkan hak 
cuti dan fasilitas jamsostek.
Sistem   gaji   atau   upah   yang   diterapakan   oleh   Perusahaan   Roti   Ganep’s 
menggunakan dua sistem yaitu sistem mingguan dan bulanan. Sistem gajian mingguan 
diterapkan   pada   karyawan   bagian   produksi,   biasanya   diberikan   setiap   hari   Sabtu. 
Sedangkan untuk karyawan bagian staf atau kantor dan karyawan bagian toko diberikan 
setiap sebulan sekali.
Selain itu perusahaan roti ganep’s juga memberikan fasilitas untuk ketenagan dalam 
bekerja, antara lain:
9. Perlengkapan kerja.
Perlengkapan kerja yang disediakan adalah pakain kerja, topi, masker dan celemek. 
10. Penyediaan makanan
Penyediaan makan siang/malam bagi karyawan, Khusus karyawan yang bekerja sebelum 
jam kerja reguler maka perusahaan menyediakan makan pagi.
11. Mess karayawan
Mess karyawan dikhususkan bagi karyawan yang mempunyai tempat tinggal yang jauh 
dari lokasi perusahaan.
12. Tempat ibadah
Sarana  peribadatan  yang  disediakan  oleh  perusahaan  berupa  mushola   yang   terdapat 
dalam lingkungan perusahaan.
13. Koperasi simpan pinjam
Perusahaan juga menyediakan koperasi  karyawan (dalam hal   ini  masih terbatas  pada 
koperasi simpan pinjam ).
11. Penyedian Bahan Baku dan Bahan Penunjang.
g. Sumber Bahan Baku dan Bahan Penunjang
Umumnya   untuk   sumber   bahan  baku   dan  bahan  penunjang   didatangkan   dari   pedagang 
langganan   dari   pedagang   Pasar   Legi,   Surakarta   yang   letaknya   tidak   jauh   dari   lokasi 
perusahaan. 
h. Jumlah dan Penyedian Bahan Baku dan Bahan Penunjang.
Jumlah  dan  penyedian  bahan  baku  dan  bahan  penunjang  yang  digunakan  dalam proses 
produksi tergantung dari pesanan roti yang diterima dan stok bahan yang ada.
i. Spesifikasi Bahan Baku dan Bahan Penunjang 
Spesifikasi bahan yang digunakan harus memenuhi beberapa kriteria yang telah ditentukan, 
antara   lain  Tepung  terigu   yang   akan   digunakan   adalah   jenis  tepung  terigu   yang  kadar 
proteinya   tinggi,  mempunyai   sifat  gluten  yang  kuat,   kandungan  proteinya  11­12%,   sifat 
elastisnya baik dan tidak mudah putus, dan berwarna putih cerah. Biasanya terigu jenis ini 
yang   beredar   di   pasaran   adalah   cap  Cakra  Kembar.  Gula   pasir   yang   baik   antara   lain: 
Berwarna coklat bersih, bebas benda asing dan kotoran, kering dan tidak lembab, bebas 
semut dan serangga lainnya. Telur yang baik antara lain: Telur berukuran besar dan sedang, 
kulit telur tidak pecah atau retak, bebas kotoran  dan tidak ada bau busuk. Air yang baik 
antara   lain:   Tidak   berbau,   tidak   berwarna,   tidak   berasa   dan   bebas   kotoran   (bersih). 
Sedangkan bahan penunjang seperti fermipan, soda kue, mentega, dan lain­lain berkualitas 
baik atau tidak kadaluarsa. Mentega yang digunakan yaitu mentega yang berwarna jernih, 
bersih dari cemaran tidak ada bau tengik. Soda kue yang digunakan berbentuk kristal putih 
yang seragam, tidak basah.
j. Penanganan Bahan Baku dan Bahan Penunjang
Ganep’s mempunyai dua jenis tempat penyimpanan bahan baku dan bahan penunjang yaitu 
penyimpanan dengan temperatur rendah dan penyimpanan dengan temperatur suhu ruang.
e. Penyimpanan dengan temperatur rendah. 
Penyimpanan dengan temperatur rendah yang ada di Perusahaan Ganep’s yaitu berkisar 
pada suhu 140C­170C, Untuk menambah umur daya simpan bahan, karena pada suhu 
140C­170C reaksi kimia, metabolisme dan respirasi yang terjadi mengalami penurunan. 
Penyimpanan   dengan   temperatur   rendah   digunakan   untuk   bahan­bahan   yang   sangat 
rentan     sekali   terhadap  kontaminasi  mikroba  pathogen.  Bahan   baku   yang  disimpan 
adalah telur, soda kue, mentega, berbagai macam selai, kismis dan susu.
f. Penyimpanan dengan temperatur suhu ruang.
Penyimpanan   pada  temperatur   suhu   ruang,   bertujuan  untuk  menjaga   agar   kadar   air 
bahan tetap dalam kondisi normal (stabil), sehigga memperpanjang umur daya simpan, 
disamping itu bertujuan untuk menjaga agar bahan tidak terkontaminasi mikroba seperti 
jamur,   kapang,   dan   binatang  perusak  mutu   seperti   serangga  dan  kutu.  Bahan   yang 
disimpan dalam penyimpanan suhu ruang meliputi  tepung dan biji­bijian.
G. Proses Produksi
DIAGRAM ALIR PEMBUATAN ROTI PISANG
Sortasi 
Pengemasan 
Pencampuran
Penggilasan
Pembungkusan pisang dengan adonan
Roll sheeting
Penataan loyang pada rak oven
Pemotongan 
Penataan pada loyang
Pengovenan 
­ Suhu 1800c­2000c, 
­ Waktu 15 menit, 
­ Hingga warna kulit        
menjadi kuning 
kecoklatan
Pengupasan dan pemotongan pisang
Penyiapan pisang
Pendinginan 
­ Menggunakan kipas angin
Air 500 cc
Roti pisang mutu jelek
Terigu 1000 g 
 Gula 100 g 
 Susu 50 g
 Kuning Telur 2butir 
 Garam 30 g 
 Mentega 75 g 
Bos 
Pisang kupas
Roti Pisang
­ Dijual ke karyawan, diskon 15%
H. Mesin Dan Peralatan 
6. Pengaduk
Gambar 4.2 Mixer Pengaduk
Mixer   pengaduk   berfungsi   untuk   mengaduk   campuran   dalam 
adonan agar tercampur sampai homogen. Mixer pengaduk yang digunakan untuk proses 
produksi berjumlah 3 buah. 
Tabel 4.1  Spesifikasi Mixer Pengaduk
Spesifikasi Kecik Garut
Made In Holland Jakarta
−
Bowl capacity 80 liter
− −
Flour capacity 22,5 k
− −
Dough capacity 30 kg
− −
Thun pembuatan 1995
− −
Motor Power 3 HP 1 HP 2 HP
Voltage 220/380 V 220/380 380
Ampere 34/19 A
− −
Kecepatan
−
1380 rpm 1 = 120 Rpm
2 = 144 Rpm
3 = 240 Rpm
  4 = 360 Rpm
Sumber : Perusahaan Ganep’s
Roti pisang mutu bagus
7. Loyang 
    Gambar 4.3. Loyang Roti Pisang         
Loyang berfungsi untuk meletakan adonan setelah pencetakan.
Table 4.2. Spesifikasi Loyang Tawar
Spesifikasi Ukuran
Panjang 90 cm
Lebar 60 cm
Tinggi 8 cm
Sumber: Perusahaan Ganep’s 
8. Rak oven
Gambar 4.4. Rak Oven
Rak oven berfungsi untuk tempat loyang dalam oven. Rak oven yang digunakan 
berjumlah 4 buah. Spesifikasinya sebagai berikut:
Rak­rak oven berbentuk seperti kerangka almari yang terbuat dari besi. Yang mempunyai 26 
grit. Dan dikaki­kaki lemari tersebut ada rodanya yang memudahkan dalam pemindahan rak 
tersebut.
9. Oven 
Gambar 4.5 oven
Oven berfungsi untuk memanggang adonan. Spesifikasinya adalah sebagai berikut:
Table 4.3 Spesifikasi Oven
Panjang mesin  220 cm
Lebar mesin 160 cm
Tinggi mesin 243 cm
Kapasitas  26 loyang
Berat  220 kg
Sumber: Perusahaan Ganep’s 
10. Roll Pin
 Gambar : 4.6. Roll Pin
Alat   ini   berfungsi  untuk  menggiling   adonan   agar  mencapai  ketebalan  yang  di 
inginkan sehingga mudah di bentuk atau di gulung.
Tabel : 4.4. Spesifikasi Roll Pin
Bahan Kayu
Panjang 40 cm
Diameter 6 cm
Sumber: Perusahaan Ganep’s 
11. Peralatan Lain
Alat­alat yang digunakan antara lain baskom yang mempunyai fungsi untuk tempat 
menampung bahan.. 
Timbangan yang digunakan ada dua jenis yaitu timbangan analitik dan timbangan 
biasa. Timbangan analitik yaitu untuk menimbang mentega, garam, BOS, gula dan lain­
lain. Sedangkan timbangn biasa digunakan untuk menimbang tepung­tepungan. Pisau 
besar digunakan untuk memotong dan mengiris roti.
c. Tata Letak Mesin dan Peralatan (lay out)
Tata   letak   merupakan   suatu   pengaturan   fasilitas   pabrik   yang   bertujuan   agar 
penggunaan ruangan rasional dan ekonomis. Yang dimaksud sebagai fasilitas pabrik adalah 
alat­alat, mesin­mesin, dan gedung­gedung ( antara lain; kantor, gedung, kafetaria, dan lain­
lain ). Tata letak dibagi dua bagian yaitu : tata letak dalam pabrik dan tata letak fasilitas­
fasilitas lain diluar pabrik. Tata letak dalam pabrik menyangkut penyusunan mesin­mesin 
dan peralatan produksi didalam gedung. Sedangkan tata letak fasilitas­fasilitas lain diluar 
pabrik meliputi, letak kantor,ruang pengobatan dan lain sebagainya.
Tata letak suatu pabrik dikatakan baik jika memenuhi ketentuan­ketentuan sebagai 
berikut :
c. Pengaturan mesin atau peralatan sesuai dengan urutan proses.
d. Letak mesin atau alat memudahkan pengawasan.
e. Tersedia untuk reparasi.
f. Memungkinkan karyawan bekerja dengan aman.
g. Jarak mesin atau alat  satu dengan yang lainnya ekonomis.
Lay out di Perusahaan Ganep’s mempunyai tiga lantai. Lantai dasar digunakan untuk 
lantai produksi roti basah dan kering. Sedangkan untuk lantai dua khusus digunakan untuk 
penggilingan, pemotongan dan penataan roti kecik selain itu juga digunakan sebagai mess 
karyawan wanita,  dapur   resto  dan   resto.  Sedangkan  lantai  yang ketiga  digunakan untuk 
gudang bahan pengemas, mess karyawan laki­laki dan tempat ibadah (mushola). 
Lay out yang digunakan pada Perusahaan Roti Ganep’s dapat dilihat pada gambar 
berikut:
2
Wc  wc
18
17
16
15
14
13
22
21
12 11  10 
3
4
5
6 7
8
1
9
20
19 
23
Gambar 4.7 Lay Out Lantai
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Gambar 4.8 Lay Out Lantai II
Keterangan:
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E. Produk Akhir
l. Sortasi produk Akhir
Agar mendapatkan produk akhir dengan kualitas yang baik maka perlu dilakukan 
sortasi terhadap produk akhir. Sortasi merupakan salah satu cara dalam mempertahankan 
kualitas   produk   akhir   sehingga   dapat   dihasilkan   produk   berkualitas   tinggi   yang   dapat 
disukai konsumen. Tujuan dari tahap sortasi adalah untuk memisahkan produk berkualitas 
baik dengan produk yang cacat, misalnya roti pisang yang patah, tidak mengembang, dan 
banyak   terdapat   noda   hitam.   Jika   produk   cacat   ini   tetap   dicampur   dengan   yang   baik 
kualitasnya,   maka   di   khawatirkan   dapat   menurunkan   mutu   dari   produk   yang   baik 
kualitasnya. sortasi  produk akhir dilakukan oleh bagian pengemasan sebelum roti pisang 
tersebut dikemas.
m. Persyaratan dan Spesifikasi Produk Akhir
Agar   Produknya   disukai   oleh   para   konsumen,   maka   suatu   perusahaan   perlu 
menentukan   persyaratan   mutu   produk   akhir   yang   dihasilkan,   sebelum   dipasarkan. 
Persyaratan mutu untuk Roti Pisang di Perusahaan Roti Ganep, sebagai berikut :  
a. Bentuk lonjong mengikuti bentuk pisang & beruas­ruas
b. Berwarna kecoklatan dan mengkilap 
c. Tekstur lembut
d. Penataan dalam kemasan rapi dan menarik.
e. Rasa manis
f. Volume roti mengembang
Karakteristik roti pisang di Perusahaan Roti Ganep yang tidak layak dikemas atau 
mutu jelek, sebagai berikut :
12. Roti tidak mengembang sempurna
13. Berwarna kehitaman / gosong
14. Terdapat bintik­bintik hitam (kotor)
15. Bentuk tidak mengikuti pisang & tidak beruas­ruas
16. Tekstur kasar
F. Pemasaran ( Marketing )
Selain   memasarkan   produk   disekitar   Surakarta,   Perusahaan   Roti   Ganep’   juga 
memasarkan produk keluar kota seperti Semarang, Surabaya, Yogyakarta, Bandung, Jakarta.
a. Sistem Pemasaran
Sistem pemasaran  yang  dilakukan  oleh  Perusahaan  Ganep’s  Tradisional   snack  pada 
awalnya hanya dilakukan dengan sistem keliling. Seiring dengan perkembangya perusahaan 
tersebut, kini pemasaran dilakukan dengan dua sistem:
e. Penjualan langsung.
Pada sistem ini terdapat dua macam tipe pemasaran:
a. Menggunakan pedagang keliling, sales, kanvas, dan distributor dalam 
memasarkan produk.
b. Pemasaran langsung dengan membuka toko, cabang yang tersebar di 
wilayah Eks Karesidenan Surakarta dan yang tersebar di kota­kota besar sepaerti 
Semarang, Yogyakarta, Klaten, Jakarta dan masih banyak lagi. Sekarang untuk di 
wilayah   Solo   terdapat   2   tempat   yang   dijadikan   untuk   tempat   pemasaran   yaitu 
didaerah   Tambak   Segaran   dan   cabang   lain   yang   terletak   didaerah   Banyuanyar, 
Surakarta.
f. Pemasaran 
Pada sistem pemasaran dapat dilakukan dengan pembelian sedikit atau banyak. Untuk 
pembelian   dalam   jumlah   banyak   dapat   diberikan   potongan   harga   atau   harga   dalam 
bentuk grosir. Untuk dalam ruang lingkup satu propinsi, pemasaran dapat dilakukan jika 
nominasi pembelian minimal     Rp 400.000,00 dan untuk daerah luar provinsi seperti 
jawa   barat   dan   jawa   timur   pemesanan   dapat   dilakukan   dengan   pembelian  minimal 
sebesar     Rp 1.000.000,00
b. Bagian Pemasaran dan Promosi.
Bagian ini terdiri:
B. Sales mempunyai tugas menawarkan fasilitas dan produk­produk yang dimiliki oleh 
ganep’s berupa resto, catering serta bermacam­macam roti kepada masyarakat tetapi 
tidak  membawa produk melainkan hanya dalam bentuk  brosur   sehingga cara   ini 
dapat memperluas pemasaran produk.  Pembayaran melaui bagian penjualan dengan 
cara cash atau langsung maupun transfer lewat bank
C. Kanvasing   mempunyai   tugas   yang   mirip   dengan   sales,   perbedaanya   kavasing 
membawa produk yang ditawarkan dan uang lansung didapat.
D. Expedisi mempuyai tugas hanya mengirim barang tidak minta uang pembayaran
G. Sanitasi Perusahaan
Sanitasi Perusahaan Perusahaan Ganep’s sudah cukup baik. Untuk lebih jelasnya dapat 
dilihat dibawah ini:
i. Sanitasi Bangunan
Sanitasi   perusahaan   adalah   suatu   yang   terancana   terhadap   lingkungan   produksi, 
bahan   baku,   peralatan   dan   pekerja   untuk   mencegah   pencemaran   pada   hasil   olahan, 
mencegah terlanggarnya nilai estetika konsumen serta mengusahakan lingkungan kerja yang 
bersih, aman dan nyaman (kamarijani, 1983).
Mengingat pentingnya peran sanitasi dalam perusahaan, maka sanitasi tidak boleh 
diabaikan, bahkan harus menjadi suatu keharusan. Oleh karena itu sanitasi harus dijalankan 
bagian perusahaan meliputi:
Kebersihan bangunan pabrik merupakan salah satu bagian yang penting yang harus 
diperhatikan terutama pabrik yang bergerak dibidang indutri makanan.
Lantai  dasar  pabrik   terbuat  dari  bahan bangunan  yang mudah  dibersihkan.  Pada 
lantai dasar terdapat sebuah lubang persegi panjang yang berperan sebagi selokan. Apabila 
pencucian   sudah   selesai  maka   selokan  ditutup  kembali   agar  bau  yang  ditimbulkan  dari 
selokan tidak muncul  kembali  dan mencemari  produk.  Pencucian  lantai  dasar  dilakukan 
seminggu 3 kali yaitu ada hari Selasa, Kamis dan Sabtu. Sedangkan untuk lantai  dua cukup 
dilakukan dengan pengelapan dengan kain lap karena lantai 2 sebagian hanya terbuat dari 
kayu yang dilapisi dengan plastik. 
Sarana   pembuangan  berupa   dua  buah   tempat   sampah   satu   buah   tempat   sampah 
diletakan di lantai dasar dan yang satu diberada dilantai 2. Pada lantai dasar disediakan dua 
buah toilet,   ruang produksi  dibatasi  dengan dinding kaca sebagai  penyekat  antara  ruang 
produksi dengan toilet. Atap pabrik menggunakan seng, yang mempunyai keuntungan yaitu 
murah, tetapi panas yang ditimbulkan matahari sangat mudah masuk dan membuat suhu 
ruangan   pabrik  menjadi   tinggi,   sehingga menimbulkan ketidak nyamanan para pekerja. 
Kondisi   ini   sudah   diantisipasi   dengan   memberikan   pemasangan   kipas   angin,   tetapi 
pemasangan   kipas   angin   yang   tidak   tepat   menyebabkan,   kipas   angin   tersebut   kurang 
berfungsi.
j. Sanitasi Peralatan
Peralatan yang tidak mempunyai sanitasi yang baik akan menjadi sumber cemaran 
bagi produk tersebut. Karena alat yang digunakan akan mengalami kontak langsung dengan 
bahan dan produk.  
Kebersihan peralatan proses produksi, misalnya loyang yang telah digunakan untuk 
mengoven   segera  dibersihkan  dengan kertas  merang  berwarna  kuning.  Peralatan   seperti 
wadah adonan pada mixer pengocok dan mixer pengaduk dicuci setelah selasai digunakan, 
lalu debersihkan lagi dengan kain lap. Meja yang telah digunakan juga dibersihkn untuk 
mengurangi kotoran dan debu, dengan menggunakan kain lap setengah basah.
k. Sanitasi  Ruangan
Agar ruangan tetap bersih dan bebas dari sumber mikroba beserta sporanya, dinding 
ruangan harus terbuat dari bahan yang bias dilap dan dipel dengan disinfektan. Secara rutin 
harus   dilakukan   pembersihan   ruangan   secara   menyeluruh.   Pada   pengaturan   lantai, 
pertemuan lantai dengan dinding harus melengkung dan kedap air, sehingga kotoran yang 
berbentuk  padat  mudah  dibersihkan  dan  menghindari   genangan   air.  Langit­langit   harus 
dirancang untuk mencegah akumulasi kotoran dan meminimalkan kondensasi agar mudah 
dibersihkan.  Ventilasi  harus  cukup untuk mencegah panas  yang berlebih dan dilengkapi 
dengan alat pelindung lain yang tidak korosif. 
l. Sanitasi Tenaga Kerja
Sebelum melakukan proses produksi, pekerja wajiib menggunakan celemek supaya 
baju tidak kotor dan menggunakan penutup kepala agar rambut  tidak jatuh kedalam produk 
yang   dapat  mencemarinya.   Setiap   pekerja  wajib   cuci   tangan   sebelum   proses   produksi. 
Perusahaan ganep’s melarang siapapun memakai alas kaki bila berada di ruang produksi 
lantai 2.
m.  Sanitasi selama proses produksi
Sisa   bahan   dasar   yang   sudah   tidak   terpakai   segera   dikumpulkan   dan   dibuang 
kedalam tempat sampah, contohnya kulit telur, plastik bungkus mentega, kemasan susu, dan 
lain­lain. Kebersihan tangan selalu dijaga dalam membuat roti misalnya setelah mengambil 
loyang   dari   rak   oven   tangan  menjadi   kotor   akibat   arang   yang  menempel   pada   loyang, 
sehingga pekerja tersebut wajib mencuci tangan dan mengelap tangannya. 
n. Sanitasi lingkungan disekitar pabrik
Ruang produksi harus cukup luas supaya kegiatan yang dilakukan dapat  berjalan 
lancar   serta   dilengkapi   dengan   air   yang   cukup,   saluran   pembuangan   yang   baik   untuk 
menunjang sanitasi.
Untuk mengurangi pencemaran udara letak tempat sampah tidak terlalu berdekatan 
dengan   ruang   produksi.   Setiap   karyawan   harus  menutup   pintu   pabrik   bagian   belakang 
setelah   keluar   ataupun   masuk   pabrik.   Hal   ini   dilakukan   karena   lokasi   pabrik   yang 
berdekatan dengan jalan raya sehingga memungkingkan asap kendaraan bermotor dan debu­
debu kotor bisa masuk keruangan produksi.
o. Sanitasi Unit pengolahan limbah.
Pengetahuan   akan   sifat­sifat   limbah   industri   pangan   sangatlah   penting   untuk 
mengembangkan suatu sistem pengolahan limbah yang layak. Metode penanganan limbah 
dan pembuangan limbah dalam indutri lain belum tentu berhasil diterapkan dalam indutri 
pertanian, kecuali bila dimodifikasi terlebih dahulu (Jenie, 1993).
Limbah yang dihasilkan dalam produksi roti meliputi limbah padat, limbah cair dan 
limbah gas. Limbah padat berupa kulit telur, plastik dan ember plastik. Limbah jenis ini 
hanya ditangani dengan membuang ketempat sampah, kemudian sampah tersebut diambil 
pegawai kebersihan (DKP).  Limbah cair berupa cucian beras ketan dan air cucian dan air 
hasil pencucian alat­alat yang lain hanya dialirkan melaluai parit. Limbah yang berupa gas 
yaitu limbah yang dihasilkalan dari hasil pengovenan, karena bahan bakar yang digunakan 
adalah solar. Untuk mengurangi kontaminasi asap tersebut dibuatkan cerobong asap. 
N. KAJIAN QUALITY CONTROL ROTI PISANG
1. Quality Control mutu bahan dasar
o Tepung Terigu
Tepung terigu yang akan digunakan dalam pembuatan roti pisang ini adalah jenis tepung 
terigu yang kadar proteinya tinggi, mempunyai sifat gluten yang kuat,kandungan proteinya 
11­12%,sifat elastisnya baik dan tidak mudah putus. Biasanya terigu jenis ini yang beredar di 
pasaran adalah cap Cakra Kembar. Analisa yang dilakukan untuk produk roti pada tepung 
terigu yang baru datang adalah:
c. Kadar air 
Kadar air faktor yang paling berpengaruh karena jika kadar air lebih dan jauh 
dari  standar   ini  menjadi  masalah  dan disini   titik  kritis   terigu  yang paling penting 
untuk diperhatikan, terlebih lagi jika basah maka bahan tidak dapat digunakan.
d. Warna
Keadaan warna tepung terigu menentukan warna roti yang dihasilkan, warna 
tepung terigu yang diinginkan adalah yang berwarna putih cerah
e. Kadar gluten
Kadar  gluten  dipengaruhi  oleh   jenis   tepung  terigu  yang digunakan,   tepung 
terigu yang digunakan dalam proses produksi adalah terigu kuat, yaitu tepung terigu 
yang mampu menyerap air dalam jumlah besar.
Tabel 4. 5. Standarisasi Tepung Terigu Dalam Bahan Pangan
Jenis uji Satuan Persyaratan
12
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
Keadaan
Bentuk
Bau
Rasa
Warna
Benda asing
Serangga dan semua 
bentuk stadia dan 
potongan­potongan yang 
tampak
Air
Abu
Protein 
Keasaman
Besi (Fe)
Zeng (Zn)
Vitamin B1 (Thiamin)
Vitamin B2 (Riboflavin)
Asam folat
Cemaran logam
Timbal (Pb)
Raksa (Hg)
Tembaga (Cu)
­
­
­
­
­
­
%, b/b
%,b/b
%b/b
mgKOH/100
g
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
Serbuk
Normal (bebas dari 
bau asing)
Normal (bebas dari 
rasa asing)
Putih khas terigu
Tidak boleh ada
Tidak boleh ada
Maks 14.5%
Maks 0.6%
Min 7.0%
Maks 50/100g contoh
Min 50
Min 30
Min 2.5
Min 4
Min 2
Maks 1.10
Maks 0.05
Maks 10
Sumber: (Anonim8, 2006)
Perusahaan  Roti  Ganep’s  menyerahkan   pengontrolan   tepung   terigu 
kepada pemasok yang telah dipercaya. Jadi tepung yang berada Di Perusahaan Ganep’s 
merupakan tepung yang telah siap pakai. 
o Gula Pasir
Gula Pasir yang akan digunakan dalam pembuatan roti pisang ini 
adalah gula pasir yang berkualitas baik yaitu berwarna coklat bersih, bebas benda asing 
(kotoran), kering dan tidak lembab, serta bebas semut dan serangga lainnya.
o Telur
Telur   yang   akan   digunakan   dalam   pembuatan   roti   pisang   ini   adalah   telur   yang 
berkualitas baik, ciri­cirinya adalah telur berukuran besar, kulit  telur tidak pecah dan 
retak, bebas kotoran, kuning telur utuh dan bebas noda, serta putih telur jernih dan pekat
o Air
Ciri air  yang  baik antara lain tidak  berbau,  tidak berwarna, tidak berasa dan bebas 
kotoran (bersih).
o Mentega 
Mentega  yang digunakan yaitu mentega yang berwarna jernih, bersih dari cemaran 
tidak ada bau tengik 
o Susu Full krim
Susu berfungsi untuk memperbaiki dan menambah cita rasa pada roti. Pengendalian 
mutunya dengan melakukan analisa  susu   tersebut  ada  bakteri  bahaya atau   tidak  dan 
dapat  dilakukan  dengan melihat  kemasannya,   jika  kemasan susu   rusak  maka  jangan 
digunakan  serta melihat tanggal kadaluarsanya.
2. Quality control pada masing­masing proses pembuatan roti pisang
a. Penyiapan bahan
Quality control pada fase ini adalah: penyimpanan bahan harus disesuaikan dengan 
daya tahan bahan baku tersebut, usahakan bahan disimpan pada tempat yang mempunyai 
suhu kamar dan jangan sampai terkena air dan sinar matahari
b. Penimbangan
Bahan­bahan   yang   telah   disiapkan   selanjutnya   ditimbang   sesuai   dengan   resep. 
Semua bahan ditimbang sesui  dengan  formula.  Penimbangan bahan harus  dilakukan 
dengan   benar   agar   tidak   terjadi   kesalahan   dalam   penggunaan   bahan.   Dalam 
penimbangan harus menghindari penggunaan sendok atau cangkir sebagai takaran.
Quality control pada fase ini adalah proses penimbangan harus dilakukan dengan 
tepat dan sesuai dengan formula.
c. Pencampuran
Langkah selanjutnya adalah pencampuran. Quality Control pada tahap pencampuran 
ini, yaitu
3. Bahan tidak boleh di mixer terlalu lama, waktu mixer ± 30 menit, sampai adonan 
menjadi   kalis.   Adapun   yang   dimaksud   kalis   adalah   pencapaian   pengadukan 
maksimum sehigga terbentuk permukaan film pada adonan. Tanda­tanda adonan roti 
telah kalis adalah jika adonan tidak lagi menempel di wadah atau di tangan atau saat 
adonan dilebarkan akan terbentuk lapisan tipis  yang elastis.   Jika di  mixer   terlalu 
lama dapat menyebabkan kematangan awal, hal ini disebabkan karena penyerapan 
panas  dari  mixer.  Mixer  yang dilakukan berlebihan     juga akan merusak  susunan 
gluten,   adonan   akan   semakin   panas,   dan   peragiannya   semakin   lambat   sehingga 
menghasilkan roti dengan volume yang buruk. Sebaliknya jika waktu mixing yang 
kurang menyebabkan adonan roti menjadi kurang elastis, volume roti sangat kurang, 
dan roti yang dihasilkan akan runtuh setelah mengembang   sebelum dibakar   atau 
ketika dalam oven. Penyebabnya adalah gluten tidak mempunyai kemampuan untuk 
menahan gas dalam adonan dengan baik. 
4. Pada   pemberian   atau   penuangan   air   diusahakan   sedikit   demi   sedikit,   hal   ini 
dilakukan agar adonan cepat kalis dan menghemat pemakaian listrik.
d. Penggilasan
Setelah   adonan  roti   tersebut   kalis   dan  mengembang   langkah   berikutnya   adalah 
menggilas/memukul­mukul adonan tersebut.
Quality  control  pada   fase  ini  adalah  penggilasan  atau  pemukulan  adonan  jangan 
terlalu lama, antara 1­2 kali, karena jika terlalu banyak pukulan   gas yang keluar dari 
adonan terlalu banyak sehingga roti tidak dapat mengembang.
e. Pembulatan adonan 
 Selanjutnya adonan tersebut dibulatkan lagi menjadi 2. Tujuannya untuk membentuk 
lapisan film dipermukaan adonan sehingga dapat menahan gas dari hasil peragian dan 
memberi bentuk agar mudah dalam pengerjaan selanjutnya. 
Quality control dalam fase ini adalah suhu yang digunakan sekitar 25­30°C, karena 
jika suhu terlalu tinggi dapat merusak tekstur adonan, selain itu juga proses pembulatan 
yang berlangsung jangan terlalu lama yaitu antara 8­ 10 menit, karena jika terlalu lama 
dapat   merusak   tekstur   adonan,   akibatnya   rotipun  menjadi   jelek.   Langkah   tersebut 
dilakukan untuk mempermudah adonan di­roll dengan roll pin dan digulung. 
f. Roll sheeting
Pada   tahap   ini  selanjutnya   adonan   dibentuk   lembaran­lembaran   dengan   roll   pin 
sampai mencapai ketebalan yang diinginkan (semakin banyak roll yang dilalui ketebalan 
semakin kecil)
Quality control dalam fase ini adalah tebal tipisnya lembaran adonan antara adonan 
yang satu dengan adonan yang lain diusahakan sama, agar supaya tingkat kematangan 
dan ukuran rotinya sama.
g. Pemotongan
Setelah   adonan   roti   tersebut  menjadi   lembaran   lalu   lembaran   tersebut   dipotong 
dengan menggunakan slicing atau pisau pemotong menurut ukurannya.  Pada fase  ini 
pisang raja dibelah lalu dibungkus dengan kulit yang telah dipotong.  
Quality   control   pada   fase   ini   adalah   pemotongan   adonannya   harus   sama   besar. 
Pisang dibungkus adonan dengan rapi dan seragam. Agar bentuk dan ukuran roti yang 
dihasilkan sama dan seragam. Pisang yang digunakan jenis pisang raja, karena tekstur 
pisang raja tidak lembek dan tidak berair pada saat dioven.
h. Pengovenan
Pada  proses pengovenan roti pisang ini suhu yang 180ºC ­ 200ºC selama 15 menit. 
Proses pengovenan dapat dikatakan selesai apabila kulit atas dari roti telah berwarna 
coklat. Roti yang dihasilkan dapat berkualitas baik apabila bagian dalam roti berwarna 
putih, empuk dan kulit bagian atas berwarna coklat.
Quality   control   pada   fase   ini   adalah   lamanya   waktu   pengovenan,   jika   waktu 
pengovenen terlalu lama maka menyebabkan roti menjadi gosong, jika terlalu pendek 
menyebabkan roti menjadi kurang masak, sehinga waktu pengovenan diusahakan tepat .
3. Kondisi atau keadaan yang dipersyaratkan oleh masing­masing proses.
G. Proses pembuatan adonan
• Peralatan yang digunakan harus bersih 
• Pengadukan tidak boleh terlalu singkat. Jika terlalu lama adonan menjadi keras 
dan jika terlalu singkat adonan menjadi lengket.
• Bulatan adonan ditutup dengan lembaran plastik bersih agar tidak terkontaminasi 
dan tidak menjadi kering.
H. Proses pemotongan adonan
• Pisau untuk memotong harus bersih dan tidak berkarat
• Alas untuk memotong harus bersih
• Adonan   yang   sudah   dipotong   harus   segera   ditutup   plastik   agar   tidak 
terkontaminasi kotoran dan adonan tidak terlalu kering.
I. Proses pengovenan 
• Oven untuk memanggang harus bersih dan tidak berkarat
• Loyang untuk tempat adonan harus bersih dan tidak berkarat.
• Panas harus menyebar dengan rata.
J. Proses pengemasan
xi. Roti  pisang yang akan dikemas harus dalam keadaaan dingin saat dimasukkan 
dalam plastik pengemas.
xii. Kemasan harus rapat, mudah dibuka dan menarik
xiii. Roti  pisang yang dikemas  harus  mempunyai  ukuran  yang seragam dan  tidak 
cacat.
4. Pengendalian proses
Pengendalian terhadap proses dilakuakan denagan cara :
 Memperhatikan lama pengadukan adonan, apabila pengadukan adonan terlalu lama 
menyebabkan volume roti pisang yang dihasilkan sangat besar dan tidak kenyal. Jika 
pengadukan adonan terlalu singkat menyebabkan adonan roti kurang elastis, volume roti 
pisang sangat kurang dan roti yang dihasilkan akan runtuh ketika mengembang sebelum 
dibakar atau ketika dalam oven.
 Menghilangkan benda asing yang terdapat dalam adonan yang dapat menurunkan 
kualitas roti yang dihasilkan.
 Jarak penataan roti dalam loyang kurang lebih 4cm, agar adonan tidak lengket satu 
sama lain dan bentuknya bagus saat mengembang.
 Pengovenan adonan dilakukan selama 15 menit pada suhu 180­200ºC.
5. Quality control pada pengemasan roti pisang
Pengemasan dapat dijadikan sebagai sarana promosi untuk menarik daya beli konsumen. 
Oleh   karena   itu,   bentuk,  warna,   dan   bahan   kemasan   perlu   diperhatikan   dan   direncanakan 
dengan baik.. Selain sebagai sarana promosi, kemasan berfungsi untuk mempertahankan mutu, 
mencegah   kerusakan,   melindungi   dari   pencemaran   dan   gangguan   fisik   (benturan)   serta 
memudahkan   penyimpanan,   pengangkutan,   dan   pendistribusian.   Bahan   kemasan   yang 
digunakan untuk mengemas roti pisang ini   adalah plastik yang di beri label Perusahaan Roti 
Ganep’s.
Adapun pengemasannya dengan cara roti pisang yang setelah selesai dipanggang harus 
segera dikeluarkan dari oven agar tidak gosong. Roti pisang yang masih panas tersebut sebelum 
dimasukkan kedalam kemasan, diangin­anginkan terlebih dahulu, namun udaranya tidak boleh 
terlalu lembab dan dingin. Jika udara terlalu lembab maka permukaan roti akan basah sehinga 
roti  mudah  busuk dan  berjamur.  Demikian   juga,   jika   roti  pisang  dimasukkan  masih  dalam 
keaadan panas kedalam kemasan, akan menyebabkan terjadinya uap air yang menempel pada 
kemasan plastik. Hal ini juga akan mengakibatkan roti mudah busuk dan berjamur.
O. KAJIAN KERJA PRAKTEK LAPANG
Kegiatan Magang dilaksanakan pada tanggal 2 Maret sampai tanggal 31 Maret 2009, yang 
dimulai pukul 08.00 WIB sampai 16.00 WIB. Kedatangan dihari pertama mendapat sambutan yang 
baik dari Perusahaan Roti Ganep’s yang diwakili oleh Ibu Emy, selaku maneger di Perusahaan Roti 
Ganep’s.   Ibu   Emy   memperkenalkan   Perusahaan   dan   memperkenalkan  Mbak   Lia   yang   akan 
membimbing dilapangan selama magang nantinya.
Dihari   kedua,   mencari   informasi   tentang   Keadaan   umum   Perusahaan   Roti   Ganep’s 
Surakarta,   tentang   sejarah  pabrik   dan  perkembangannya.  Dihari   selanjutnya  mencari   informasi 
tentang   Manajemen   Perusahaan,   tentang   struktur   dan   sistem   organisasi,   hak   dan   kewajiban 
karyawan,  ketenagakerjaan dan kesejahteraan karyawan dengan melakukan wawancara  langsung 
dengan Ibu Emy.
Pada hari keempat, mempelajari persediaan bahan baku, tentang sumber bahan baku dan 
penyediannya, spesifikasi bahan dasar dan bahan pembantu dengan melakukan wawancara langsung 
dengan pegawai. Selanjutnya tentang penanganan mutu bahan dasar dan penyimpanan. Perusahaan 
Roti   Ganep’s   Surakarta  mempunyai   dua   jenis   tempat   penyimpanan  bahan  baku   dan   bahan 
penunjang yaitu  penyimpanan dingin  dan  kering.  Penyimpanan dingin  digunakan untuk  bahan­
bahan yang sangat rentan  sekali terhadap kontaminasi mikroba. Bahan baku yang disimpan adalah 
telur,   soda   kue,  mentega,   berbagai  macam   selai,   kismis   dan   susu.   Penyimpanan   kering   yaitu 
Penyimpanan pada suhu ruang, yang bertujuan untuk menjaga agar kadar air bahan tetap dalam 
kondisi normal (stabil), sehigga memperpanjang umur daya simpan, disamping itu bertujuan untuk 
menjaga agar  bahan  tidak  terkontaminasi  mikroba seperti   jamur,  kapang,  dan binatang perusak 
mutu seperti serangga dan kutu. Bahan yang disimpan dalam penyimpanan kering meliputi  tepung 
dan biji­bijian.
Hari  berikutnya  mempelajari   tentang proses  produksi  Roti  Pisang,  yang dimulai  dengan 
penyiapan   bahan,   penimbangan   bahan,   pencampuran,   penggilasan,   roll   sheeting,   pemotongan 
adonan,   penyiapan  pisang,   pengupasan  dan  pemotongan  pisang,   pembungkusan  pisang  dengan 
adonan, penataan pada loyang dan rak oven,  dan pengovenan. Pengovenan dilakukan dengan suhu 
180oc – 200oc, selama 15 menit hingga warna kulit roti menjadi kuning kecoklatan. Mengenal dan 
mempelajari alat dan mesin yang digunakan, yaitu mixer pengocok dan pengaduk, loyang, oven, rak 
oven, dan rool pin.
Perusahaan Roti Ganep’s juga memberikan tugas atau pekerjaan untuk menjual produk dari 
Ganep’s,   atau   biasa   disebut   Personal   selling   yaitu   sama   seperti   sales   yang  mempunyai   tugas 
menawarkan fasilitas dan produk­produk yang dimiliki oleh ganep’s berupa resto, catering serta 
bermacam­macam roti kepada masyarakat tetapi tidak membawa produk melainkan hanya dalam 
bentuk brosur, hal ini memberikan pengalaman baru yang didapat tentang marketing.
Mempelajari  pengendaliann  mutu  bahan,   pengendaliann  mutu  produksi,     pengendaliann 
mutu produk akhir roti pisang.  Persyaratan mutu untuk Roti Pisang   di Perusahaan Roti Ganep, 
adalah:   Bentuk   lonjong   mengikuti   bentuk   pisang   &   beruas­ruas,   Berwarna   kecoklatan   dan 
mengkilap,   Tekstur lembut, Penataan dalam kemasan rapi dan menarik., Rasa manis dan Volume 
roti mengembang. Serta mempelajari pengemasan dan penyimpanan Roti Pisang. Persyaratannya 
antara lain, Roti pisang yang akan dikemas harus dalam keadaaan dingin saat dimasukkan dalam 
plastik pengemas, Kemasan harus rapat, mudah dibuka dan menarik, dan Roti pisang yang dikemas 
harus mempunyai ukuran yang seragam dan tidak cacat.
Mempelajari tentang sistem Pemasaran, Sistem pemasaran yang dilakukan oleh Perusahaan 
Ganep’s Tradisional snack pada awalnya hanya dilakukan dengan sistem keliling. Seiring dengan 
perkembanganya,   kini   pemasaran   dilakukan   dengan   dua   sistem,   Penjualan   langsung.   dan 
Pemasaran. Pada penjualan langsung terdapat dua macam tipe pemasaran, yaitu : Menggunakan 
pedagang  keliling,   sales,   kanvas,   dan   distributor   dalam   memasarkan   produk   dan   Pemasaran 
langsung dengan membuka toko dan cabang yang tersebar di wilayah Eks Karesidenan Surakarta 
dan  yang  tersebar  di  kota­kota  besar   seperti  Semarang,  Yogyakarta,  Klaten,   Jakarta  dan masih 
banyak   lagi.   Sekarang   untuk   di  wilayah  Solo   terdapat   2   tempat   yang   dijadikan   untuk   tempat 
pemasaran yaitu  didaerah Tambak Segaran dan cabang  lain  yang  terletak didaerah Banyuanyar, 
Surakarta. Pada sistem pemasaran dapat dilakukan dengan pembelian sedikit atau banyak. Untuk 
pembelian dalam jumlah banyak dapat diberikan potongan harga atau harga dalam bentuk grosir.
Mempelajari Sanitasi Perusahaan Ganep’s, meliputi sanitasi bangunan, Sanitasi Peralatan, 
Sanitasi Ruangan, Sanitasi Tenaga Kerja, Sanitasi Lingkungan Disekitar Pabrik, dan Sanitasi Unit 
Pengolahan Limbah. 
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14.Perusahaan   Roti   Ganep's   Traditional   Snack’s   adalah   perusahaan   yang 
bergerak  dalam  produksi  makanan   seperti   roti   dari   berbagai   jenis   dan 
menjual berbagai makanan tradisional.
15. Bahan yang digunakan dalam pembuatan roti pisang adalah tepung 
terigu, telur, gula, air, mentega, garam, susu full crem, bos ( rhum butter), 
dan pisang raja.
16.Cara pengendalian mutu bahan baku di  Perusahaan Roti Ganep's adalah 
dengan memilih Tepung terigu dengan kualitas baik dan tidak kadaluarsa 
serta kemasan atau saknya tidak rusak, Sehingga bebas dari serangga dan 
kutu.   Telur   yang   dipilih   yaitu   telur   yang   tidak   pecah,   bentuknya 
proporsional, warnanya seragam dan tidak berbau. Gula yang digunakan 
adalah  gula  yang berbentuk  kristal  yang ukurannya seragam,  warnanya 
putih bersih,  bebas dari  kotoran dan tidak ada semut.  Air yang dipakai 
adalah air yang tidak berbau, tidak berwarna, tidak berasa, bebas kotoran. 
Sedangkan untuk bahan tambahan seperti mentega, ragi dan susu bubuk 
full cream juga dipilih yang berkualitas baik dan tidak kadaluarsa. untuk 
mentega yang digunakan yaitu yang warnanya jernih, bersih dari cemaran 
dan tidak berbau tengik.
17.Dari   semua  proses  yang dilakukan  dalam pembuatan   roti  pisang,  yang 
perlu   diperhatikan   kaitannya   dengan   Quality   control   yaitu   dengan 
memperhatikan   lama   pengadukan   adonan,  Menghilangkan   benda   asing 
yang   terdapat   dalam adonan,   Jarak  penataan   roti   pisang  dalam   loyang 
harus diberi jarak ± 4 cm, Waktu pengovenan, dan waktu proses mixernya.
18.Kualitas roti pisang yang baik di perusahaan Roti Ganep’s adalah Bentuk 
lonjong mengikuti bentuk pisang & beruas­ruas, berwarna kecoklatan dan mengkilap, tekstur 
lembut, penataan dalam kemasan rapi dan menarik, serta volume roti mengembang.
19. Pada umumnya sanitasi  pekerja di Perusahaan Roti Ganep’s sudah baik,  para pekerja sudah 
menggunakan seragam, celemek dan tutup kepala.
20.Penangan  alat  di pabrik ini masih kurang baik. Loyang yang telah selesei hanya dibersihkan 
dengan kertas sehingga dalam waktu lama menyebabkan bau tengik pada loyang.
p. Saran
Adapun  saran  kepada  Perusahaan  Ganep’s  yaitu  mempertegas  quality   control,  misalnya 
dalam penanganan  produk  akhir  harus   lebih  diperhatikan   lagi,   karena  produk yang  sudah   jadi 
umumnya diletakkan diatas meja yang kurang diperhatikan kebersihannya sehingga produk tersebut 
mudah terkontaminasi bakteri.
Sebaiknya   lay  out   proses   produksi   diatur   ulang   agar   proses   produksi   lebih   efektif   dan 
efisien.
Pada   saat   pencucian   peralatan,   sebaiknya   dilakukan   pembilasan   dengan   air   panas,   ini 
bertujuan untuk menghilangkan lemak atau minyak yang masih menempel di peralatan. Hal ini 
untuk mencegah terkontaminasi dengan bakteri.
Dalam  memulai   pekerjaan   diharapkan   karyawan   mencuci   tangan   terlebih   dahulu   dan 
memakai   celemek   serta   penutup   kepala   yang   telah   disediakan   oleh   perusahaan,   karena   ada 
beberapa karyawan yang tidak memakainya. 
Sebaiknya   sekeliling   lift   barang   diberi   pagar   besi,   ini   bertujuan   untuk   menghindari 
kemungkinan lift tiba­tiba jatuh/dol, sehingga keamanan karyawan tetap terjamin.
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